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ARABASI CORBASI

6 adet tavuk baget (tUm tavukta olabilir)
1 adet kuru sogan

3 yemek kagigi un

1 yemek kasigi domates

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasidi kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigdi tereyadi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
Yeteri kadar su

Hamuru igin:

2.5 su bardagi su

3 yemek kagigi un

Yeteri kadar tuz

Oncelikle tavuklari bir tencerede haglayin. Haslanan butlari kemiklerinden ayirip kiigiik pargalara ayirin.

Sonra hamuru hazirlayin. Bunun igin unu kuru olarak tencerede kokusu ¢ikana kadar kavurun. Un iliyinca soguk
su ve tuzu ekleyip hizl bir sekilde karistirin. Kaynamaya baglayinca ocaktan alip Hamur, islatiimis diiz bir
tepsiye dokdillr. Kare kare veya baklava dilimi gibi dilimlenir.

Diger tarafta tereyadi ve zeytinyagini tencereye koyun. Ince dogranmis sogani ekleyin. Hafif pembelesince unu
ekleyin. Unun rengi sarlya dénlince salcayi ekleyip biraz daha kavurun. Tencereyi ocaktan alip azar azar soguk
su ilavesiyle unu inceltin. topaklanma olmamasi igin. Tavuk suyunu ekleyip yeniden ocaga koyun.

Kaynamaya baglayincaya kadar ara ara karigtirin. Kaynamaya baslayinca tavuk etlerini ekleyin. Tuzunu ilave
edin.

Kaynamaya baslayinca ocagin altini kapatip hamurlarla beraber servis edin.

Not: Gorbayi yerken, dnce hamurdan bir parga kasiga alinir. Sonra kasik gorbaya daldirilir. Bu gorba hamuruyla
beraber ¢cignenmeden yutularak yenilir.
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